Le tout en BIO

Recette proposée par Gilles Le Galles, chef du restaurant Les_jardins Sauvages
de l'éco-hétel du Pays de la Gacilly

INGREDIENTS POUR 4 PERSOINNES :

1 épaule d’agneau bio désossée par vofre boucher
2 tétes d‘ail

1 carotte coupée en dés

1 oignon coupé en deux

1 clou de girofle

100gr de vert de poireaux

1 I de jus d’‘agneau

Sel, poivre, thym, laurier

RECETTE :

Metire a plat I'épaule d’agneau, saler, poivrer, gouter de la fleur de thym et de
I'ail inement haché.

Ficeler en réti, disposer dans un plat creux allant au four. Couvrir a mi- hau-
feur avec le_jus d’‘agneau, une téte d‘ail couper en deux, les caroftfes, le vert de
poireaux, l'oignons piqué avec le clou de girofle le thym et le laurier.

Metire au four et faire cuire au minimum 7 heures a 90°C.

L'épaule d'agneau ainsi confite est réserver (G manipuler avec précaufion),
passer le_jus de cuisson le faire réduire au 2/3, vérifier I'assaisonnement.

Une fois l'épaule d'agneau en parfie refroidie, la rouler dans un film alimentaire
en pressant fortement.

Disposer au réfrigérateur jusqu’a complet refroidissement.

Au moment de servir, couper l'épaule d'agneau en tranche d’environ 1 a 1.5
cm d'épaisseur, réchauffer a four doux a 140°C sans la faire dessécher, pen-
dant ce temps chauffer la sauce , napper le fond de l'assiette disposer
l'agneau confit.

Servir accompagnée d'un gratin de panais.

Bon appétit [ Agengg]
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